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Bugün size, İstanbul’da yeni açılan lokantalar­dan birini anlatacağım. Birini diyorum... Çün­kü son zamanlarda İs­
tanbul’da devamlı lokanta açılıyor... 
Yazacak o kadar yeni lokanta var 
ki...
Bronz Brasserie’ye kızımla git­
tik. önce şu “brasserie” denilen ke­
lime neyin nesi size onu anlatayım. 
Ffansızca bilenlerden öğrendiğime 
göre “brasserie” kelimesinin ger­
çek anlamı “birahane” demekmiş. 
Bu işlerin uzmanı Hamit Bey üsta­
dımıza sordum. “Brasserie, Alman 
etkisinde oluşmuş bir lokanta şek­
lidir” dedi. Sonra Paris’teki ünlü 
“Brasserie Lipp”i hatırlattı.
Benim hatırladığım kadarı ile 
Paris’teki Brasserie Lipp’lerde (son 
yıllarda sayıları arttı hatta Prin- 
temps’in çatı kaünda bile bir tane 
açıldı) bira yerine şarap içilir. Bir 
başkasma sordum. Brasserie “tıkı­
nılacak yer”dir. Fransa’da bazı kah­
veler ve lokantalar orijinallik olsun 
diye isimlerine brasserie kelimesi 
eklerler. Bunların bir kısmı ciddi, 
bir kısmı halk lokantasıdır. Şarap 
satarlar. Bira içen azdır... Diye açık­
lamada bulundu...
Kızım, “baba, bir arkadaşımdan 
duydum. Bronz sokakta bir lokan­
ta açılmış. Mantarlı kestane çorbası 
çok güzelmiş. Oraya gidelim” dedi. 
Ve böylece Bronz Sokağa yöneldik.
Bronz Sokağın Maçka Cadde- 
si’nden girişinde sol kolda, güzel 
lüks bir kapıdan “Bronz Brasseri- 
e”ye girdik. .
Kapıda güler yüzlü, orta boylu, 
bıyıklı bir bey bizi karşıladı: “Acaba 
rezervasyonunuz var mı?” diye sor­
du... Ben de “Acaba hiç yeriniz yok 
mu?” diye sordum... Karşılıklı bir­
birimizi “soruşturduk...”
Acaba gerçekten bu gibi yerler 
“rezervasyonsuz” yer bulunamaz 
hale mi geldi? yoksa bu bizde adet 
haline mi geldi?... Akşam yemeğini 
anladık da, öğle yem eği için  de 
mutlaka rezervasyon mu yapıla­
cak? Rezervasyon olmadan bir yer­
de yemek yenemeyecek mi?
Ben henüz bu konulan anlaya­
bilmiş değilim... Ne de olsa saf ve 
bakir bir Anadolu çocuğu olarak 
yeni yeni öğreniyoruz bazı şeyle­
ri!... Ne ise... Soruşturma sona er­
dikten sonra bize bir masa göster­
diler. Paltolarımızı aldılar... Bir ma­
saya oturabilme şansına erişmenin 
“saadet ve mutluluğu içinde” önce 
bir “ohhhh” çekip nerede olduğu­
muzu anlamak için etrafa bakma- 
bilme fırsatını elde ettik.
(Görüyorsunuz sayın okuyucu­
lar... İstanbul’da artık öyle kolay 
kolay... Patttt diye... istediğiniz lo­
kantaya girip, bir masaya oturabil­
mek kolay değil... insanlar bir ma­
sa bulabilmek için ne ızdıraplar çe­
kiyor!.. Görün!... Görün!..)
uzanıyor. A nlaşıldığı kadarı ile 
m utfak en dipte. Fakat salonun 
tam orta yerinde bir bölmeye ben­
zer bölüm  var. Açık anlatım ıyla 
müşterinin az olduğu zamanlarda 
sadece ön salonu kullanma imkanı 
mevcut.
Girişin hemen soluna uzun bir 
Amerikan Bar yapmışlar, güzel ve 
ciddi bir Amerikan Bar, Amerikan 
Bar’ın yanında vestiyer var. Salo­
nun dekorasyonu çok güzel. Epey 
para harcanmış. Gözü yormayan, 
tavanın alçaklığını göstermeyen 
sade ve iç açıcı renkler salona ha­
kim.
Portakal rengi-turuncu keten 
masa örtüleri. Tertemiz, ütülü ve 
kolalı. Eski gemi iskemleleri ben­
zeri, ahşap, kolluklu, minderli ra­
hat bir örnek iskemleler yaptırıl­
mış. Antika görünümü veriyor.
Yer uzunlamasına parke döşen­
miş. Üzerine boya çekilmiş, boya­
lar yer yer aşmmca, ilginç, güzel 
görünümlü bir zemin elde edilmiş.
Masaların üzerindeki porselen 
tabaklar, bardaklar, çatal bıçak ö- 
zenle seçilmiş. Üzerleri parçalan­
mış. Her masada birer vazo içinde 
ufak çiçekler de var.
Banttan hafif müzik yayım ya­
pılıyor. Bir başka özellik, duvar bo­
yuna küçük hava temizleme cihaz­
ları konulmuş. Koku, toz bertaraf e- 
dilmiş.
Herhalde mutfak için başka ge-
Garsonumuz Ömer Yavaşer ne i- 
çeceğimizi sordu. Soğuk beyaz şarap 
istedik. Kızarmış ekmek, tereyağı ve 
buz gibi bir şişe beyaz Çankaya ge­
tirdi. Usulü üe bardaklarımıza koy­
du. Kızım tereyağının portakallı ol­
duğunu söyledi. Ben de tattım. Ger­
çekten tereyağma herhalde portakal 
kabuğu karıştırmışlar. Portakal ko­
kuyor...




Ben size listede neler olduğunu 
ve fiyatlarım özetleyeyim. Nisuaz sa­
lata, Çin salatası, Sezar salatası 9-11 
bin hra arasında, rokforlu ıspanak 
salatası, sarımsaklı semizotu salata­
sı, kritonlu yeşil göbek salata, çoban 
salata 6 bin lira. Körüi mısır 16 bin 
lira, karidez kokteyl 20 bin lira, ala­
balık 15 bin lira, somon füme 23 bin 
lira. Steak Tartar 20 bin lira, portakal 
soslu senapi 21 bin lira, şehriyeli ka­
rides 14 bin lira, bademli midye 12 
bin lira, spagetti Garbonnara 12 bin 
lira, konsore çorba 7 bin lira, kremalı 
biber çorbası 8 bin lira, mantarlı kes­
tane çorbası 7 bin lira.
Yemeklere gelince: Portakal sos­
lu ördek 21 bin lira, bıldırcın ızgara 
16 bin lira, köy usulü püiç ızgara 17 
bin lira, kuzu fileto telatoville 23 bin 
lira, kuzu külbastı 20 bin lira, şarap­
ta pikmiş ilildi sığu' filetosu 26 bin li- 
ra, enginar soslu tumedo 26 bin lira, 
rokforlu bone steak 34 bin lira, Dana 
medaülon 26 bin lira, üç soslu chate- 




Dört köşe bir masaya kızım üe 
karşüıkh oturduk. Etrafı inceliyo- 
ruz. Burası bir apartmanın zemin 
katı imiş.. Boydan boya duvarları 
yıkıp, uzun, geniş bir alan elde et­
mişler. Tabii betonarme kolonlar 
duruyor. Salon yoldan geriye doğru
çiş yok, arada sırada ceketti, palto- 
lu bir takım kişüerin müşterilerin 
arasından geçerek mutfağa doğru 
gidip gelmeleri bu güzel ve lüks or­
tam üe tezat teşkü ediyor. Tek ku­
sur bu.
Kapıdan girişte karşüıkh soru 
teatisinde bulunduğumuz orta boy­
lu, bıyıklı, güler yüzlü bey “hoşgel- 
diniz” deyip, gönül almaya masa­
mıza uğradı, ism i Metin Sarıer i- 
miş. Yülar önce Plazza’run açılışın­
da Metin Füdılhoğlu üe beraberler­
miş. Sonra Fransa’ya gitmiş. Sonra 
/^İtalya’da Kale içindeki ünlü Ma- 
rina Öteü’nin müdürlüğünü yap­
mış. Ve nihayet kendi lokantasını 
açmış.
İstanbul’daki Fhdıllıoğlu’nun 
29’undan servis elemanlarını al­
mış. Maitre d’hotel Ah Kuşlu, Şef 
Adem Delice eskiden beraber çalış­
tığı elemanlarmış. Ahçıbaşı Aü Kı- 
lıç ’ı ise Antalya’da Marina Ote- 
ü’nden getirmiş.
Lezzetli yemekler
Tercih edilen bir yer olarak 
Eîronz Lokantası hoş 
bir ortam sunuyor..
bin hra, bronz kebap 22 bin hra.
Tatlüardan, Mousse çeşitleri 14 
bin lira, çikolotalı parfe 14 bin hra. 
Limonlu puding 13 bin lira, meyva 
püresi üzerine dondurma 14 bin hra, 
elma chutrudel 12 bin hra, sufle 16 
bin lira...
K ızım ın yakın arkadaşı Sem ­
ra'nın babası mühendis. Antalya’da 
Kemer’de Kiriş Otelini inşa etti. Ki­
riş üe Marina Otelini aynı isviçreli 
işletmeci firma çalıştırıyor. Onun i- 
çin Serra, Marine Otel’den Ali Us- 
ta’nın m an tarh kestane çorbasını bi­
lir, sever ve de kızıma anlatırmış.
Onun için “ m ecburen” kızıma 
“Mantarlı Kestane Çorbası” ısmarla­
dım. Ben de bir tabakta “yan Nisu­
az, yan Çin salatası” istedüer.
Biraz kızımın çorbası ve benim 
salatalar geldi. Benim salatayı çok 
geniş düz bir tabağa koymuşlar: Çin 
Salatası ince ince kıyılmış değişik 
çig sebzeler, etler... Nisüaz salatası i- 
se bir göbek marul yaprağı içinde 
bolca soğanlı soğuk etti yeşillikli bir 
salat...
ikisinin de üzerine çok güzel 
soslar konulmuş. Tabağın boş kısını­
lan ince kıyılmış maydanozla deko­
re edilmiş. Görünüm çok güzel.
Kızım merakla beklediği Mantar­
lı Kestane Çorbası’m kaşıklamaya 
başladı. Bir iki kaşıkdan sonra dur­
du... Anlattığına göre kestane şekerh 
gibimsi - veya tatlımsı imiş... Hoşu­
na gitmemiş. O da benim salatamı 
paylaşmaya karar verdi. Biz baba kız 
soğan sevmediğimizden Nisüaza do­
kunmadık, Çin salatasını bitirdik. 
Çok beğendik.
Ana yemek için ne yiyelim diye 
düşünürken Metin Saner bize yardı­
ma çalıştı; Bana, şarapta pişmiş, ilik­
li sığır filetosu, kızıma rokforlu Da­
na Medaülon tasviye etti.
iyi pişmiş olsun dedik...
Biraz sonra gene çok güzel deko­
re edilmiş tabaklarda yemeklerimiz 
geldi. Şimdi okuyucularımız sora­
cak: “Güzel dekore edilmiş tabak ne 
dem ek?” Efendim, Avrupa ülkele­
rinde ahçüar tabağa yemeği doldu­
rup, müşteriye yoüamaz. O yemeği 
resim gibi süsleyerek tabağa otur­
dun Süslemeyi sos üe, sebze üe, pi­
lav üe, patates üe yapar. Burada da 
bolca maydanoz kıyıp, tabaklan de­
kore etmişler.
Benim et parçası yuvarlak kalın 
bir parça et. Izgarada pirişümiş. Üze­
rine bir ilik parçası ve bir ot konul­
muş. O ot “rozmari” otu imiş. Güzel 
kokusu olurmuş.
Kızıma gelen tabakta ise ince di­
linmiş küçük et parçalan var. Bir sos 
içinde yüzüyor.
Fhkat bugüne kadar İstanbul’da 
başka lokantalarda benzerini göre­
mediğimiz bir şey daha var. Ana et 
yemeklerinin yanında küçük tabak­
larda sebze getiriyorlar. Bu sebzeler 
de küçük tabaklara dekoratif bir bi­
çimde istiflenmiş.
Sebze tabağında haşlanmış ka­
bak, yeşü fasulye, havuç, Brüksel la­
hanası, karmbahar ve brokoli var. 
(Brokoh denüen şey bizim büdiği- 
miz kamıbahann yeşü cinsidir. Tadı 
benzer. Türkiye’de bugüne kadar bi­
linmezdi.
Avrupa sofralarında çiğ ve haş­
lanmış olarak her yemekte ikram e- 
dilir. ünce ithal yolu üe gehyordu. 
Şimdi Bursa’da yetiştirihyormuş. İs­
tanbul’da manavlarda satılmaya baş­
landı. Demeti 4 bin lira. Tatmayana 
tvsiye ederim. Çiğ olarak salataya 
doğrayıp, haşlayarak et yarımda yi­
yin. Hoşunuza gidin...)
Size bir şey söyleyeyim. Doğrusu 
masanın düzeni, gelen yemeklerin 
görünümü, hava bakmamdan Avru­
pa'nın herhangi bir lüks lokantasın­
da gibisiniz...
Ben öğleleri fazla yemek yiye- 
mem. Yersem öğleden sonra uykum 
gelir... (Akşamlan da fazla yemek yi- 
yemem. Yersem uykum kaçar... O- 
nun için siz benim yazdıklarımı oku­
yup beni yemek meraklısı sanma­
yın.
Size bir itirafda bulunayım. Ben 
yemekten hiç hoşlanmam. Ben lo­
kantalarda yemek yemenin “hava­
sından” , sohbetten hoşlanırım.)
önüm deki etin yarısını ben ye­
dim. Kızım kendi tabağındakileri 
beğenmekle birlikte, benim tabakta­
ki eti daha çok sevdi. Yansım ona 
verdim.Baba-kız güzel güzel sohbet 
ettik.
Kimler var
O arada ben etrafa bakıyorum. 
En dipteki masada 4 hanım var. Ya­
nımızdaki masada iki hanım otur­
muş sohbet ediyor, ilerimizdeki ma­
sada 6 hanım güle oynaya vakit geçi­
riyorlar. Bir yaşh işadamı bir Japon 
misafirini ağırlıyor.
Şefe sordum. Lokanta’da 70 is­
kemle varmış. Akşamlan tamamen 
doluyormuş.
Bazı günler öğle yemeğinde de 
dolduğu oluyormuş. Lokanta açılalı 
henüz bir ay olmuş. Herhangi bir 
reklam da yapmadıkları halde her­
kes birbirine söylediğinden ve de 
hem işletmeci hem garsonlar İstan­
bul’da benzer yerlerden tanındığın­
dan bilindiğinden hemen müşteriler 
lokantayı öğrenmiş, benimsemişler.
X X X
Lokantanın en güzel bölümlerin­
den biri olan Amerikan Bar boş. Me­
tin Saner’in anlattığına göre bara ay­
rıca müşteri kabul etmiyorlarmış. 
Ancak lokanta müşterileri bardan 
yararlanıyormuş. Barda viski 14 bin 
lira, bira 7 bin lira, şarabın şişesi 34 
bin lira...
Tabaklarımızdaki yemekleri ta­
mamen bitiremedik. Kızım tatmak i- 
çin, listede “Mousse çeşitleri” diye 
yazılı tatlıdan istedi. Bu tabak içinde 
üç parça muhallebi-pudding benzeri 
farklı tatlarda (çüek, vişne, portakal) 
“Mousse” denüen tath geldi. Taba­
ğın dibini siyah-beyaz çikolata sosu 
üe dekora etmişler. Görünümü ve ta­
dı güzel. Kızım aynca Neskafe içti.
Hesabı istedik. 140 bin lira hesap 
geldi. Yeni açüdığmdan henüz kredi 
kartı kabul etmiyorlarmış. Bende 
nakit para yok. Bereket, kızım ın 
cüzdanının iç gözünde 2 adet 50 bin 
lira yedeği varmış. Paralarımızı bir­
birine ekledik. Hesabı ödedik. 20 bin 
lira servis için bıraktık. Dışarı çıktı­
ğımızda hafif yağmur çiseliyordu.
V-22
Bronz Sokağın öbür başı Maçka 
Caddesi’ne açılıyor. Maçka Caddesi­
nin Teşvikiye yönünde PTFnin he­
men yakınında 22 numarak “Vehbi 
Bey” apartmanının alt katında “V 
22” adım taşıyan bir antikacı dükka­
nı var.Ben antika eşyalara bayılırım. 
Bu dükkanı ünlü röntgen mütehas­
sısı Dr. Afşin Germen’in eşi Ülker 
Germen’in üç-beş yfi önce açtığını 
biliyorum, ihkat uğramak nasip ol­
mamıştı.
Kızımla içeri girdik. Bazı günler 
Ülker hanım bazı günler kızı Ayşe 
hanım dükkanda oluyormuş. Dük­
kanda, Ingütere’de eğitim gören Ay­
şe Germen’in çizimine göre yapılmış 
gümüş takılar, yüzükler var. Fiyatla­
rı da ahnabüecek rakkamlarda... Kı­
zım gümüş yüzüklerle ilgilendi.
Ben antikalara baktım. Nefis bir 
“alem” beğendim. Yüz-yüzelli yıllık 
ilginç bir şekli var. Fiyati 1.5 milyon 
lira imiş. Bir çift Anadolu evi kapı 
kolu beğendim. Daha yeni gelmiş fi­
yatı belli değilmşi.
Baba kız elele Nişantaşı’na kadar 
yürüdük. Kızım arkadaşına gitmek 
üzere ayrıldı. Ben işime döndüm.
(Bronz Brasserie, Bronz Sokak 
No: 5/A Maçka, İstanbul, Telefon: 
132 76 31 -132 50 34)
Tilda Tezmen
Meral Gökçaylı
















Hızlı servis -Bronz Lokantası nda müşterilerin 
istedikleri anında ve kibar olarak yerine getiriliyor.
Kişisel Arşivlerde İstanbul Belleği 
Taha Toros Arşivi
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